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Racirea.

(A)Alimentele gitite care pot fi peri-
culoase (controlul timpului/
temperaturii pentru siguranta ali-
mentelor) trebuie racite:

(1) In decurs de 2 ore dela 57 °C
(135 °F) la 21 °C (70 °F); P si

(2) In decurs de cel mult 6 ore de la
57 °C (135 °F) la 5 °C (41 °F) sau
mai putin. ?

(B) Alimentele care pot fi periculoase
(controlul timpului/temperaturii
pentru siguranta alimentelor) trebu-
ie racite in decurs de 4 ore la 5 °C (41
OF) sau mai putin dacd sunt prepara-
te din ingrediente aflate la tempera-
tura camerei, cum ar fi alimentele
reconstituite si tonul la conserva. ?

MOTIVE DE SANATATE
PUBLICA:

Ricirea in siguranta necesita eliminarea
céldurii din alimente, suficient de rapid
pentru a impiedica dezvoltarea microbi-
lor. Timpul excesiv pentru ricirea ali-
mentelor care pot fi periculoase
(controlul timpului/temperaturii pentru
siguranta alimentelor) a fost identificat
in mod constant drept unul dintre prin-
cipalii factori care contribuie la toxiin-
fectiile alimentare. In timpul racirii
lente, alimentele care pot fi periculoase
(controlul timpului/temperaturii pentru
siguranta alimentelor) sunt supuse
dezvoltarii unei serii de microorganisme
patogene. Daci alimentele nu sunt ricite
in conformitate cu cerintele acestei
norme, agentii patogeni se pot dezvolta
intr-un numar suficient pentru a genera
toxiinfectii alimentare.

Daca pasul de gitire anterior racirii este
adecvat si nu apare nicio recontaminare,
toate microorganismele in afara de cele
care formeaza spori, cum ar fi Clostridi-
um perfringens sau Bacillus cereus, ar
trebui si fie distruse sau inactivate. Cu
toate acestea, conform situatiilor sanita-
re standard, alti agenti patogeni, cum ar
fi Salmonella sau Listeria monocytoge-
nes, pot patrunde in alimente. Astfel,
cerintele privind récirea au la bazi ca-
racteristicile de dezvoltare ale microor-
ganismelor care pot supravietui sau pot
fi agenti de contaminare ulterior gatitu-
lui si se pot dezvolta rapid in conditii cu
temperaturi excesive.

Ce trebuie sa stiti in legdatura cu Codul

Récirea inadecvata este una dintre princi-
palele cauze de toxiinfectii alimentare.
Ricirea rapida a alimentelor este impor-
tantd pentru a impiedica bacteriile sa se
dezvolte in alimente in timp ce acestea
sunt in zona de pericol 5 °C - 57 °C

(41 °F - 135 °F).

Alimentele trebuie racite de la 57 °C
(135 °F) la 21 °C (70 °F) in primele
douai ore si apoi sub 5 °C (41 °F) intr
-un interval total de sase ore de la
initierea procesului de racire.

Iaté cele mai bune modalitati de récire
rapidi a alimentelor:

e Amplasarea preparatelor in tavi sub-
tiri

e Impdrtirea alimentelor in portii mai
mici sau mai subtiri (de ex. fripturile
mari)

e  Utilizarea de echipamente de ricire
rapidd, cum ar fi baghetele de gheati

e Amestecarea alimentelor intr-un
recipient asezat intr-o baie de apa cu
gheat pe blat sau in chiuveta de pre-
gdtire a alimentelor

e  Utilizarea de recipiente (cum ar fi
metal in loc de plastic) care sa facili-
teze transferul de cildura

o Adiugarea de gheata ca ingredient
(de ex. fasole préjita, supa)

Ricirea alimentelor trebuie sa aiba loc
fara capac sau doar usor acoperite si tre-
buie protejate impotriva contaminérii de
deasupra. Raftul de sus al camerei frigori-
fice poate fi un loc bun pentru racirea
alimentelor. Nu uitati sa agezati recipien-
tele cu spatii intre ele pe raft si sa nu le
stivuiti, deoarece astfel caldura ar ramane
in interior.

Este important sa inregistrati temperatu-
ra alimentelor pe care le riciti si cat du-
reaza, pentru a sti cd metoda de racire
functioneaza.

Fiti atenti la alimentele realizate din in-
grediente aflate la temperatura camerei,
cum ar fi tonul la conservi, pico de gallo
proaspat si salata de cartofi. Aceste ali-
mente trebuie introduse imediat in came-
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Racirea

ra frigorificd (nu o unitate cu parte superi-
oard de preparare) dupi ce sunt preparate,
ca sa se poata rici corespunzitor la 5 °C
(41 °F) in decurs de 4 ore

Racirea in unitatile alimentare mo-
bile

Este posibil ca unitatile alimentare mobile
sé nu poata raci alimentele care pot fi peri-
culoase (PHF) cu exceptia cazului cand
respectd una dintre urmaétoarele conditii:

e  Alimentele sunt racite intr-o unitate
autorizata;

e  Echipamentele de refrigerare comer-
ciale sunt prezente in unitate; si

e  Procedurile de ricire scrise sunt ela-
borate in avans de catre operator si
aprobate de autoritatea de reglemen-
tare 1nainte de efectuarea ricirii in
unitate. Persoana responsabila va tine
jurnalele de ricire si va inregistra
masuratorile privind temperatura
pentru a se asigura ca alimentele sunt
racite corespunzator. Jurnalele de
récire trebuie pastrate in unitate 9o
de zile si trebuie sd fie disponibile
pentru verificare in timpul inspectiilor

e Unitatile de alimentatie mobile auto-
rizate inainte de 1 februarie 2020
trebuie si indeplineasca aceasta cerin-
ta pani la 1 iulie 2020.
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